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はじめに
　日本では現在、食用菊としては、花（一部は
葉）を調理したり潰け物にしたりして用いるい
わゆる「料理菊」と料理の添え物として用いる
「つま菊」がある1）2）。「つま菊」を除くと主な
産地は新潟県と東北地方であり、その他ではほ
とんど栽培されていない。
　一方、各地の地方・伝統野菜は、地域の食文
化の保持や食育活動推進の一環として、また健
康増進のための機能性食品素材として新たな関
心が寄せられている。
　そこで本報では、エディブル・フラワーと
してとしてのキク（Dendranthema　gratzdiLfioium
（Ramat．）Kitamura）の栽培と生産状況および、
本学女子大生を中心とした現在の食用菊（「料
理菊」）に対する関心と利用について資料およ
びアンケート調査から検討をおこなったので報
告する。
方　　法
　文献・資料1）　”　ls）によるデータを収集し、整
理・考察した。食用菊に関するアンケートを3
視点からおこなった。
（1）全国における食用菊の知名度についての
調査を、インターネット会社（http：／／research．
yahoo．c。．jp）の協力を受けて、2005年3月7日
から3月9日にかけておこなった。現在、筆者
らは伝統野菜・地域特産物関する調査をおこな
っている。その調査の一環として、調査対象者
をネット調査登録している全国約35万人を年
代ごとに（20歳～29歳、30歳～39歳、40歳
～49歳、50歳59歳の4段階）無作為抽出し、
アンケート協力の依頼のメールを送付し、Web
上でアンケート調査をおこなった。
　質問は、「あなたは次の言葉および野菜の名
前を知っていますか。あなたの認識度をお選び
下さい。」とし、「今回はじめて知った」「聞いた・
みたことがある」「知っているが、明確に説明
できない」「よく知っている、明確に説明できる」
の4つの選択肢から答える形式とした。
（2）県立新潟女子短期大学生活科学科食物栄
養専攻生、専攻科食物栄養専攻生の96名およ
びその家族（72名）を対象とした知名度、利
用度に関して、2004年12月に調査票を用いた
自己記入形式によるアンケート調査をおこなっ
た。なお、現在、筆者らは瓢潟県37種の地方
野菜に関する知名度・利用度を把握する目的の
調査をおこなっている。その調査の一環として
おこなった。食用菊について得られたデータを
検討に用いた。
　質問は、「次に記した伝統野菜・地域特産物
のうちあなたが知っている野菜の番号に○をお
願いします。（いくつでも可）」「次に記した伝
統野菜・地域特産物のうちあなたが昔食べたこ
とがある野菜の番号に○を、今も食べている野
菜の番号に◎をお願いします。（いくつでも可）」
とした。なお、選択する野菜は、37種の伝統
野菜・地域特産物（食用菊はfかきのもと」1
曜生活科学科食物栄養専攻曜‘本学名誉教授
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魏のみの詑載〉からの選択とし、37麺伝統野菜・
地域特麗物名についてはタキイ種苗株式会歓編
ヂ都遊府県別　地方懸菜大全」3）を参照した。
｛3）本学食物栄養専攻生、専攻科食物栄養専
攻生の98名を対象とした食用菊への関心度お
よび利用状況にi莫｝して、2005年7月に調査票
を絹いた自己記入形式によるアンケート調査を
おこなった。
　質問項目は、5種類の食用菊（「かきのもとj
「おもいのほか」r阿房宮」「湯沢ギク」「廷命楽
（もってのほか）」）を知っているか否かについ
て、料理および食材処理の方法について、紫紅
色と黄色の菊の区y，1］について、入手先について、
食矯菊に含まれる機能性成分、食晶成分、栄養
成分、歴受（調理加工方法）、入手方法に対し
ての凋心慶としたp
　なお、食用菊料理について知っている、よ
く食べる、好きな（関心のある）料理名の質問
に対する選択肢としてあげた料理名は、河内氏
「おふくろの味」’1）記載の「菊びたし」「菊のか
らしあえ」「粥の塩漬け」「菊のナメコ漬け」「菊
めし」F酔の物（かきあい生酢）」および古来よ
り伝わる£菊酒」を加えた6種類の料理名を用
いた。なお、河内氏の各料理の作り方について
も併せて資料を配布し各料理の内容を正確に担
握して選択できるように配慮しておこなった。
結果及び考察
1．食用菊の栽培と生産
1－1　栽壌キクの歴史
　キクの起源は不詳であるが、最古のキクの
記録とは紀元煎200年頃の中国の「周禮」や
「禮記」における薬用を目的とした中国北部に
自生している野生種を搬すものと考えられてい
る5｝。50G年頃陶弘景が編集した「神農本草経j
に「菊花は雍想（長安〉の用沢および困野に生
ず」とあり、nVjlkによるとfi｝、その注釈には「菊
に両種あり、ひとつは茎が紫で気香しく味君く、
葉は葵｛こう）に作って食えるものが真である、
一つは青い茎で大きく、蕎丈の気あ珍、味苦く
食うに耐えないモノを苦慧（くよく）という、
真ならず、花は似るが、ただ誉と苦で分つ．ま
たこれとよく似たもので白菊がある」と記され
ているという。このことからキクは薬用として
取り扱われてきたと考えられる。
　今B、栽培されるようなキクの誕生について
は、北村氏によると7）、唐の聴代に入るとキク
についての詩文が増えることから、唐代または
それ以葡に中国北部から朝鮮半島に分布するチ
ョウセンノギクとシマカンギクの変種で申国中
部に分布しているハイシマカンギクとの自然交
雑か、または栽培中に雑種ができ、それが次第
に改良されたものが原型であろうとしている。
また、中国、宋代の萢成大の「萢村菊譜」によ
れば「甘菊」を食用や薬用にし、「黄菊」や「白
菊」は苦いので薬用のみとする2）とあること・
中国では黄色を好み、長年延年に薬効ありと信
じられ菊酒など飲まれてきた6｝ことから、中
国におけるキクの栽培は、薬食用として利用す
ることを基盤に発展していったと考えられる。
　日本へのキクの伝来については、江戸時代の
正徳3年（1713）に刊行された「和漢三才図会」
に、仁徳天皇の時代（西暦385年）に百済嘲鮮）
が青、黄、白、赤、黒の5種類のキクを貢いだ
と記されているのが最も古い記録といわれてい
る5〕。その他の説として、丹羽氏が，S）平安時
代以前に栽培ギクの栽培記録がないこと、奈良
時代において中国からの文物の伝来が盛んであ
ったこと、およびキクの呼称が漢名由来である
ことなどから、キクは栽培晶として、その文化
とともに天平時代（749～756年）に中国より
伝来したと推察している。
　中国、後漢時代からの習俗であるr菊の節句」
は、日本では平安時代初頭から始まったといわ
れている。菊の節句1重陽の節句9月9日）とは、
キク酒で長寿を願う菊花宴が催され平城天皇の
頃には宮中の慣例行事になっていた6｝という。
また、キクの花を綿で包み、キクの香りの染み
たその綿で肌を清めれば長寿が叶うという日本
独特のr菊着綿］の風習9）が起こり、この風
習については紫式部日記にも記述されている。
現在、菊の節句は明治以後、国民の祝祭日に定
めちれていないが、茶会の趣向などに伝えられ
ているe
　平安時代には、貴族など社会上層の入たちに
よるキクの栽培、観賞が盛んになされていたが、
室町時代の始めの頃になると、貴族から庶民に
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広がった2）　s）fiJとされている。江戸時代中期以
降になると、市井で盛んに栽培されるようにな
り、育種がすすみ、今日みられるような様々な
花型のキクが育成なされ、各地で菊花展（当初
は菊あわせ、菊大会）が盛行した2）　5）　6｝という。
これは平安時代の観菊して歌を詠む優雅なもの
とは異なり、菊の花を持ち寄ってその優劣を競
うものであった6｝という。この時期に、今日
みられるのほとんどの系統がつくられたといわ
れている。例えば、新潟県弥彦神社の菊花展　2）
に伝えられる江戸菊（18世紀末から19世紀前
半にかけて江戸で飛躍的に発達した中輪菊）か
らも当時の反映が伺えるといえよう。
　なお、日本で栽培されている数ある花の種類
の中で、キクの生産量が最も多く5）1°）、切り花、
鉢物、花壇植え、生け花、盆栽として広く用い
られる理由としては、キク科キク属は、交雑し
やすく、雑種がよくでき多彩であること、日持
ちがよいことなどが大きいといわれている。
　江戸時代にはキクに関する記述が非常に多く
なるが、花を食用にする記述もみられる。元禄
4年の松尾芭蕉の近江（滋賀〉堅田での句「蝶
もきて酢をすう菊の謄かな」や、小野蘭山が口
述した「本草網目啓蒙」（1803一⑪6年）などに
も認められる。キクの食用は、京都を中心に関
西方面で始まり、大正から昭和初期には日本
各地で栽培されていたようである2）が、現在、
新潟県と東北地方が主産地といわれている。冷
涼な気候条件で栽培するほうが、花の香りや味
が優れているからではないかとの指摘2）もあ
る。
1－2　食用菊の主な栽培品種
　現在、料理用の食用菊は、酢を入れた熱湯で
さっとゆで、冷水にとったのち、酢の物や和え
物などにして食べるほか、漬け物や、和菓子の
材料に利用したり、菊酒（焼酎に花弁、少量の
砂糖を加えたもの）として利用されたりする。
葉はほとんどの場合、揚げ物に利用される。現
在、食用菊には60種類ほどの品種があるが、
食用菊はいずれも観賞用のキクから派生したも
ので、先に記した栽培キクの歴史からも推察で
きるように、観賞用のキクと食用菊には植物学
的な違いはない。利用される食用菊の花色も大
きく黄、白、紅があり、共通して花の甘味・苦
味・香り・歯ざわりなどがよく、花色が鮮明な
ものが求められているといわれている。
　栽培歴の最も長い（約150年以上前から栽培）
品種は、花が黄色の「阿房宮」で、青森県にお
いて盛んに栽培されている。また「阿房宮」は
そのほとんどが「菊のり（干し菊）」にされる。
「菊のり」とは花弁を蒸すもしくはゆでた後、
板状に乾燥させたものである。湯で戻して生と
同じように調理する。また、120年以上前から
と推定される紫紅色の「延命楽」は、新潟・山
形県で多く栽培されている。この品種は栽培地
により、「かきのもと（新潟県下越地方）」、「お
もいのほか（新潟県中越地方）」「もってのほ
か（山形県）」など多くの異名が認められる】1｝
12）。2005年ll月から新潟市では、「かきのもと」
を市の園芸名産品として指定している13）e
　その他、花の色が黄色系の品種として新潟
の、「金唐松」、「からまつ」、秋田の「湯沢ギク」、
青森の「十五夜」、「八戸1号j、「八戸2号」、
山形の「岩船」があげられる。白色の品種とし
ては主に山形で栽培されている「高砂」がある
1｝　！4〕　15）
　　　o
1－3　食用菊の生産槻兄
　表1、表2、表3に「平成12年産の地域特
産野莱の生産状況（野菜生産状況標識調査結
果）」16）を整理した結果を示した。
　食用菊収穫量の最も多い県は、山形県
（1500t）で、全体の45％を占めており、収穫量、
販売量も最も多い。また、露地（546t）、施設
栽培（954t）共に積極的に栽培Lされていること
が伺える。また、主要品種は「もってのほか」
40％「寿」30％で、主要市町村は山形市32％
米沢市7％酒田市5％であり、主要生産地が広
く分布している。同様に収穫量第3位の秋田県
も主要市町村名から県内に広がっておこなわれ
ていると推察でき、両県の生産状況には類似点
が認められる。
　一方、収穫量第2位の青森県（427t）は、山
形、秋田県とは異なる生産形態を示していると
思われる。青森県の主要品種は「阿房宮jg6％
で、主要市町村は南部町（旧名川町含む）、八
戸市といったお互いに隣接する地域ですべてが
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露地栽培で生産されている。収穫量に対する収
穫最から販売猛を差し引いた値、すなわち県
内消劉最の鵠合が最も商く46％、2位は山形県
36％である。収税量第4位の新潟県（226t）では、
隣接した1日白根市を含む新潟市および吉田町で
露地栽培され、93．4％を占めている。主要品種
は「かきのもと」75％である。
表1　全国「食用菊」作1寸面積・収穫騒・
　　販売量＊・収穫置一販売置　」ゴ立5位
順位 作付面積@｛ha）
収秘量
@（t）
販売量
@（t）
収穫量一
ﾌ売鑑（t）
‘1 山形167山形1．500山形961山形539
2 青森74愛知849愛知839青森196
3 愛知55青森427秋田242秋田50
4 秋田49秋田　292青森231新潟31
5 新潟42新潟　226新潟195愛知　10
＊　平成12年産の地域特産野菜の生産状況より
表2　「鰯収穫量」ゴ立5県の主要踵＊
主要品種
都道府県名 品種名1位 割合 品種名2位 割合
山形 もってのほか 40
? 30
愛知 三河こまち 23 三河ちどり 8
青森 阿房宮 96 八戸菊1号 2
秋田 岩風 79 もってのほか 17
新潟 かきのもと 75 黄菊 7
＊平成12年産の地域特産野菜の生産状況より
表3　E食用剰収穫置上位5県の主要市町村＊
主要市町村
都道府県名 市鴨名 割合 市雅名 割合 市翻名 割合
山形 山形市 32米沢市 7 酒田市 5
愛知 蒲郡市 47 豊橋市 32豊川市 11
青森 名川町 30南部町 1 八戸市 1
秋田 十文字町 97五城目町 2 鹿角市 1
新潟 新潟市 52 白根市 32吉田町 4
＊　平成12年産の地域特産野菜の生産状況より
　その他、異なる生産形態として、収穫7位の
沖縄県（22t）、8位の高知県（6t）があげられ
る。これらの県は、施設栽培の割合と生産に対
する県外販売量が共に100％であって、これら
の県は、食用菊の文化圏ではないため県内消費
ではなく県外出荷を目的に生産しているもので
ある。
　このような生産形態の違いは、風土の違いに
よる出荷時期・期間ユ7）の違い、栽培適地か否か、
その地域の食文化条件などの影響をうけている
ものと思われる。なお、愛知県は収穫量が多い
が、実際に口に入れず料理の添え物として、用
いる「つま菊」の栽培地域であるため、今回の
検討から外した。
2．食用菊の利用状況
2－1食用菊の知名度と摂取状況
　a）Webによる食用菊知名度の調査
　「食用菊」の知名度Z：ついては、World　wide
Web（；Web）上で全国の人を対象にアンケート
調査をおこなった。その結果、パネリストは男
性356名、女性345名の計701名で、回答者の
年代段階はほぼ均等に回収できた。なお、この
方法は日本の人口割合とほほ同様なアンケート
が回収できるといわれている。今回のパネリス
トの地域分布は、北海道（北海道）3．6°1。東北
（青森／岩手1宮城／秋田ノ山形／福島）3．9％関
東近郊（茨城／栃木ノ群馬／山梨）3ユ％首都圏
（埼玉／千葉／東京1神奈川）40．9°1，北陸・信越
（長野／新潟／富山／石川／福井）3．6％東海（岐
阜！静岡ノ愛知／三重）8．7％近畿（滋賀／京都
／大阪／兵庫／奈良／和歌山）20．7％中国（鳥取
／島根！岡山！広島／山口）4，1％四国（徳島／香
川／愛媛／高知）2，9％九州・沖縄（福岡1佐賀
ノ長崎1熊本／大分／宮崎／鹿児島／沖縄）8．6％
であった。
阿房宮
かきのもと
もってのほか
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図1　全国における食用菊の知名度CN＝701）
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「図1　全国における食用菊の知名度」に示
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すように、パネリスト全体のおよそ87％が、
食用菊を「今回はじめて知った」と答えた。今
回の調査では、日本全国における食用菊の知名
度は低いことが認められた。
　b）アンケー一トによる知名度、利用度の調査
　食用菊をよく食べる地域を対象に、現在の食
用菊の知名度、利用度についてアンケート調査
し、得られた結果のパネリストを、学生グルー
プ、家族グループに分け、また、アンケート回
答の内容を「知っている」「現在食べている」「昔
食べたことがある」f知っているが食べたこと
がない」の4つに分類整理して検討した。
　その結果、図2に示すように約8割のパネ
リストが「知っている」と答・えた。この値は、
食用菊食文化地域としての食用菊知名度を維持
していると思われた。
　なお、パネリストの出身地域の割合は表4
のとおりであった。新潟県内の区分は気象予報
区分によるものである。
常に高い値を示すもののその摂取状況は特に学
生グループで低いことがわかった。
2－2　食用菊に対する興味関心分野
　食用菊の嗜好性は年代によって差が生じると
考えられたので、次に、本学女子学生98名を
対象に食用菊への関心度および利用状況に関す
る調査をおこなった。なお、パネリストの出身
地の地域区分を表5に、5種類の食用菊の知名
度・摂取度に関する結果を表6に示す。
表5パネリストの地域区分（o／o）（N・9B｝
地域
％
上越
4．1
中越
19．4
下越
67．3
佐渡
αO
県外
9．2
1
2
3
4
　　　　　　　　　　　　　　　　　　〔s）
O．0　　　　　20．0　　　　400　　　　　60．0　　　　80」D　　　　100』［
図2　本学学生とその家族における食用菊の、
　　　知名度・摂食度（牲：N＝96me…：N＝72〕
1 ロ学生｡家族
1：知っている　　2；現在食べている　　3：昔食べたことがある
4：知っているカt食べたことhtない
表4　パネリストの地域区分（％）（学生：N＝96鼠族：N＝72｝
地域 上越 中越 下越 佐瀧 県外
学生（％） 9．7 16．7 55．6 56 12．5
家族〔％） 7．3 15．6 58．3 4．2 14．6
　一方、「現在食べている」は、家族グループ
で約半数弱の31．9％、学生グループで5．2％と
非常に低い値であった。「知っているが食べた
ことがない」は、家族グループで97％、学生
グループで12．5％であった。
　食用菊の知名度は、先の日本全国に比べて非
表6　5種類食用菊の知名度・摂取度（復数回答）（N＝9B）
知っている 食べる
かきのもと 14 9
おもいのほか o 0
阿房宮 1 o
湯沢ギク 2 1
延命薬｛もってのほ切 o o
計（人数） 17 10
　5種類（「かきのもと」「おもいのほか」「阿
房宮」「湯沢ギク」「延命楽（もってのほか）」）
の食用菊について複数、食用菊を「知っている」
と答えたパネリストは8名、複数食用菊を「食
べる」と答えたパネリストは3名いた。一方、
食用菊をただ単に「きく」「紫色の菊」「黄色の
菊」と捉え分類できないと答えたパネリストが、
約1割いた。
　本パネリストは、食用菊という食材を知って
いるが、こだわりをもつレベルの食材ではな
いと判断していると推察できたe
　次に、紫紅色・黄色菊花弁をばらばらにす
る処理方法について質問した。食用菊の調理方
法の多くで、花芯について記されている場合は
少ない。このような些細とも思える事項につい
ての知識は、その食材の示す特性を把握・理解
することにつながる。そのため、ガクを除いた
後、花芯を取り除く場合と取り除かずにそのま
ま使用する方法を知っているか、花色の違いに
よって花弁をばらばらにする処理方法が異なる
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のか質問した。その結果を表7に記した。質問
では、紫紅色の食用菊と記さず、「かきのもと」
「もってのほか」と紀したため、紫紅色の食用
菊の回答に、黄色の食用菊の回答よりもガクや
花芯をとることを知らないと答えたパネリスト
が多かった。しかしながら、黄色よりも紫紅色
の菊の方が、ガク・花芯どちらもとることを知
っていると答えたパネリストの数が多かった。
紫紅色の食用菊と黄色の食用菊では花弁処理方
法が必ずしも同様ではない考えられる。
表7　花色の異なる食用菊の花弁処理方法CN・ee）
紫紅色の食用菊圃） ％
ガク・花芯をとることを知っている
@　　ガク・花芯どちらもとることを知っている
Kクのみまたは花芯もとるどちらかを知っている
57．1
P（N＝18）
X｛N詔8）
ガク・花芯をとることをどちらも知らない 姻
黄色の食用菊㈱） ％
ガク・花芯をとる
@　　　　　　　　　　ガク花芯どちらもとる
@　　　　　　　　　　　　臓芯もとる
　7a4
O個冒9）
P30（N＝60）
ガク・花芯をとらない 郷
　なお、花芯をとる理由として、手間がかかる
が、嗜婦の向上を理由にあげるパネリストが多
くいた。呈味（苦みの増減）や食感（長さの不
揃い）といった嗜好に与える因子と関連してい
ると考えられる。また、一般に、紫紅色と黄色
の食用菊を食すると紫紅色の方が、明らかに苦
みが弱いと答える場合が多い。今後、これらの
成分についても検討したい。
　次に、図3に食用菊料理について質問した
結果を示す。最も知っている、よく食べる、好
きな（関心のある）食用菊料理は、「菊びたし」
次に「酢の物（かきあい生酢）」だった。「菊めし」
「菊酒」はよく食べないのに、好きな（関心の
ある）料理として割合が高いのは、興味が高か
ったからではと思われる。なお、備考蘭に食用
菊料理が好きではないパネリストが2名、天ぷ
らとして食することを知っていると記したパネ
リストが1名いた。
　今回、「知らない」と答えたパネリストがお
よそ2aJ］いることから、食用菊に対する関心・
嗜好性は高くないと考えられる。
1
2
3
くs，
0．0　　　　　　200　　　　　40．0　　　　　6D．0　　　　　30ρ　　　　　100．O
図3　本学女子大生における知っている・よく
　　　食べる・好きな（関心のある）食用菊料理
ロ菊びたL　　　　　ロ菊のからしあえ　　　ロ菊の塩潰け
ロ箭のナメコ覆け　　　囹菊めし　　　　　　ロ酢の物（かきあい生酢）
匿範酒　　　　　　　　■知らない
　　1：知っている料環2：よく食ぺる斜現3：好きな（閲心のある｝斜理
　次に、紫紅色と黄色の菊を区別して食すのか
について質問した結果、黄色の食用菊を食べる
パネリストは全体の34．7％、食べないは66．7％
で、紫紅色の菊と明らかに区別しているパネリ
ストは4．2％いることがわかった。また、食べ
ないと答えたパネリストの理由としては、黄色
の菊は簡易に入手できない、食べる習慣がない、
知らなかったと答えていた。紫紅色と黄色の菊
を食べる地域が分かれているように思われた。
本間氏らの「延命楽」系食用菊（紫紅色）の品
種名分布の結果10）と一致していると思われる。
　食用菊の入手先（複数回答）について質問し
た結果、スーパー（小売店）32．9％と家族・親
戚等32．9％から入手するパネリストが、最も多
く次に、家庭菜園26．3％から入手すると答えて
いる。なお、入手先が複数と答えたパネリスト
は11．8％であった。生産者と消費者の距離が非
常に近いことが推察できる。
　パネリストが食べている・知っている食用菊
の料理についてその内容（材料・方法）につい
て質問した結果、「おひたし」にしょうゆ、ポ
ン酢、めんつゆ、ごま、わさび、マヨネーズ、
からしといった調味料によるアレンジ料理が多
く記された。新潟県の農業改良協会「新潟の味
一農産加工品一」IS｝記載をみるとキクのおひ
たしが記されている。「おひたし」は、食用菊
にとって手軽に好まれる料理であると思われ
た。
　図4は、食用菊に含まれる機能性成分、歴史、
利用方法（調理加工方法）、入手方法、食用菊
に含まれる食品成分、栄養成分に関する関心度
を5段階評価による方法で質問した結果であ
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る。そのレベルを全く関心がないと「関心度0」、
とても関心があると「関心度4」として示した。
　本パネリストは、機能成分・食品成分・栄養
成分、利用方法について関心が高く、歴史、入
手方法についての関心度は低かった。食材の流
通・文化面より食材の科学に関心が高い結果と
いえる。パネリストは食品・栄養・健康につい
て学んでいることも影響をしていると考えられ
る。今後、異なる条件のパネル、異なる食材な
どの結果と比較検討を進めていきたい。
　現在、自分の食生活を自ら管理する能力が重
要視されるにともない、食の選択能力の向上は
ますます大切になると指摘されている。そのた
めには、対象についての関心、的確な知識と理
解が前提となる。
　今後、地域特産物・伝統作物について、関心
や認識を高めることを目標にしてさらに検討を
深めていきたい。
謝　　辞
機能性成分
歴史
利用方法
入手方法
食晶成分
栄養成分
㈹
　　　00　　　　20ρ　　　4DO　　　　600　　　800　　　1000
図4　本学女子学生における食用菊の関心度
　　　　　　　　　　　　　　　　（n＝98｝
ロ閏心崖O旧蘭O度1口関心度2口閏む度3■閣心腹4
おわりに
　食用菊は彩りがよく、独特な食感をもつお吟
しい野菜として親しまれている。また、多くの
地域特産的作物と異なり、キクそのものが観賞
用植物として身近なものでもあるので全国各地
で容易に栽培が可能である。さらに、近年、健
康に対する関心の高まりと共に食用菊に含まれ
る機能性成分についても注目されている。キク
品種による成分の違いや加工調理等による各
成分の変化についても検討されておりL9）幻】鋤、
追い風になることが期待される。
　しかしながら、食用菊の認知度や関心があま
り高くないという本研究の結果から考えると利
用や消費の急速な増大は困難であろうと思われ
る。その解決のためには、今まで以上に食用菊
そのものについての検討、それを周知させるこ
とをPRすることが不可欠と考えられる。
　本研究に当たり御協力頂きました本学生活科
学科食物栄養専攻生の皆さん・専攻科生の皆さ
んおよび関係各位に深謝致します。
　なお，本研究の一部は、平成15年度文部科
学省科学研究費補助金・特定領域研究「新世紀
型理数科系教育の展開研究」、平成16年度財団
法人にいがた産業創造機構産学連携グループ
「提案公募型技術開発研究事業」によった。
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